ECONOMIE DOMESTIQUE.

PROCEDE POUR FAIRE DU VIN DE CHAMPAGNE (1),

Pour trente bouteilles de vin blanc (trés-blanc et
en bonne qualité), prenez six livres de suore candi
bien pulvérisé et quarante gouttes d’extrait de vanille;
mélez ces deux ingrédiens dans le vin; deux heures
aprés , quand tout est bien fondu et mélé, on filtre et
on met en bouteille. Avant de boucher chaque bou-
teille, on y met un demi-gros de bi-carbonate de
soude et autant d’acide tartrique; on ficelle le bou-
chon et on couche les bouteilles & plat dans un lien
frais. Au bout de huit jours, ce vin est aussi agréable
que celui d’Epernay.

VIN DE MADERE.

Pour trente bouteilles de vin blanc, prenez quatre
livres de sucre ordinaire, quatre livres de figues sé-
ches, quatre onces de fleur de tilleul, deux gros de
rhubarbe orientale , deux grains d’aloés succrotin; on
pétrit les ingrédiens dans une bouteille de ce vin, on
mélange le tout avec les trente bouteilles, on le fait
chauffer sur un feu doux jusqu’a ébullition ; on laisse

(1) I est évident que ce ne sont pas les petits céteaux P’Ai ni ceux
d’Epernay qui peuvént produire tous les vins moussenx qui se vendent
4 Paris, dans toute la France, dans toute 1'Europe et dans toutes les

quatre partiesdu monde. La chimie est parvenue 4 en faire de mécon-
naissables.
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refroidir une heure ou deux; on ajoute deux litres
d’esprit de vin; on filtre et on laisse un mois dans un
petit tonneau avant de mettre en bouteilles.

VIN DE LACRYMA-CHRISTI.

Pour trente bouteilles de vin fouge, prenez quatre
livres de sucre, deux livres de raisin de Gorinthe,
quatre onces de fleur de pavot , huit gros de saphra-
num, deux gros de cachou; faites bouillir le tout un
instant; laissez refroidir, ajoutez trois litres d’esprit
de vin; filtrez, mettez en tonneau, et au bout d'un
mois en bouteilles ().

VIN DE MALAGA.

Pour trente bouteilles de vin blanc, prenez quatre
livres de raisin sec de Malaga, six livres de sucre en
poudre , quatre gros de cachou et une once de fleur
de carthame ; pétrissez les ingrédiens dans un peu de
ce vin, mélangez et faites chauffer le tout jusqu’a
¢bullition , laissez refroidir, filtrez , ajoutez deux li-
tres d’esprit de vin, mettez en tonneau , et au bout
d’un mois en bouteilles.

PROCEDE POUR CLARIFIER LE VIN,

Pour un muid de vin, prenez une demi-livre d’a-
R
lun de ro.che et autant de sucre, réduisez le tout en
poudre, jetez-le dans le tonneau et agitezle vin avec
un baton.

(1) Tous ces ingrédiens se trouvent & Paris, chez les épiciers ou
droguistes de la rue des Lombards ou de la Verrerie,
Le filtre est une chausse ou sac en étoffe de laine, quel’

: on doubl
dedans de deux feuilles de papier blanc non collé. ey
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Autre. Battez bien les blancs de «uatre r_m}fs "VE}{
une ‘grosse pincée de sel, ou prenez (%(31:17( pintes (it,
lait bien'éorémé; jetez un. de ces ingrédiens dal}s e
tonneau, et agitez le vin : si cela ne suffit pas, jetez
une bouteille d’ean bien fraiche dans le tonneau.

POUR RETABLIR LES VINS TOURNES.

Lamaticre de ces vins est devenue violette ou' pres-
qué noire; ils ont pe_ssé d'étre ’cransparcnrs ; ha‘lrlr]elcume
west plus rouge el ils ont une saveur (}es_agl eab e

Mettez . dans.ce vin une demi-once d'acide {armque

par hectolitre , et il reprendra son état naturel.

PROCEDE POUR FAIRE DE LA BIERE.

Bic¢re de Lyon. Meltez chauffer cinguante litres
d’eau avec dix-huit litres de malt (1) sans étre 001:
cassé , et faites bouillir deux heures ; ajoutez quatre
onces de houblon, douze grains d’alo¢s succrotin, un
demi-pied de veau, une livre de casionade.;_ faites
bouillir encore une heure , en ayan? soin de bien re-
muer le fond avec une cuiller de bois. 1Pa‘ss'ez ensuite
le tout avec un tamis de crin, laissez refroidir; mettez
de la levure pour faire fermenter , entonnez et 1111eltez
votre biére 3 la cave. On la colle avec quatre blancs
d’ceufs et une poignée de sel. T

Biére de Lille. Pour la méme quantité d'eau, pre-

(1) Le malt ; c’est de Porge trempe dans de P'eau pendant 30 ou 316
= LA’ - feiag e
heures , jusqu’a ce qu'on puisse I'éderaser avec les doigts. Alors c]n
it 3  di 3 v Jepal dans
retire et on le met en tas de quinze a dix-huit pouces d’epaissenr ¢ an
une piece carrelée, et'dans laquelle on maintient une chaleur prin-
: X 1 & -
tanniére. Au bout de 30 heures et quelquefois moins , le germe 13011;1
: Jla
mence a pousser-: alors on le remue toutes les heures avec une pelte;
i : 2 est arrive a
afin ‘de faive tout germer également; et quand ce germe
la longueur du grain, on le fait secher au four:
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nez quatorze livres de malt concasse, une livre de
houblon , douze grains d’aloés, 2 onces de geniévre ,
et.employez le méme procédé que ci-dessus.

Pour cette opération, il faut 10 une chaudiére avec
son couverele ; 20 de bonne eau douce et claire de ri-
viére ou de pluie; 3o veiller 4 ce que Vébullition soit
maintenue & un degré nmoyen. ]
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Mettez dans un tonneau cinquante pintes d’eau ayvec
fleurs de violette, de tilleul et de surean, de chacun une
demi-once, et deux pincées de coriandre, F
dre en méme temps cinq livres de cassonade, et ajou-
tez aussi une bouteille de Vinaigre ordinaire ; remucz
pour méler le tout et fermez bien. Au bout de quatre
jours, tirez & clair et mettez en bouteilles; vous aurez
une boisson trés-apéritive, {rés-agréable, trés-rafrai-

chissante , et qui sera de plus ien plus- gazeuse ot pe-
tillante,

aites-y fon-

Si au lieu de Vvinaigre vous y exprimez quelques ci-

trons , vous aurez celle limonade gazeuse si recher-
chee et vendue si chére,

PROCEDE POUR LA CONSERVATION DE. Lo VIANDE;

A la campagne et dans les localités og on tue rare-
ment, on peut acheter la quantité de yviande que l'on
désire consommer par semaine ou par, mois;.on la
coupe ensuite en autant de tranches que l'on veut. Qp
saupoudre bien chaque morcean
bois réduit en poudre ;
grés en ay
dre entre

avec du charbon de
on les met dans un vase de
ant soin quil y ait un pouce de cette pou-
chaque morceau ; OLL couvre le v
niére que I'air ne puisse y pénétrer. On co

la viande trés-long-temps et aussi fr

ase de ma-
NServe ainsi
aiche que si elle

15
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venait d'étre tude. On est obligé seulement de la Ia-
ver avant de la faire cuire. Voild tout,

POUR CONSERVER LE GIBIER.

Mettez lidvres , perdrix > cailles , gros et menu gi-
bier dans un tas d'orge ou d'avoine , 4 deux pieds au
moins de profondeur : tout gibier se conserve ainsi
pendant quinze ou vingt jours.

POUR CONSERVER LE LARD.

Aprés que le lard a été salé et séché ,-on le met
dans des caisses en enveloppant chaque piéce avec du

foin : aubout deTannée, on le trouve aussi frais que le
premier jour.

POUR AVOIR TOUJOURS DU BEURRE FRAIS,

Faites fondre deux, trois, quatre livres de sucre &
quinze sous dans autant d’eau chaude, et laissez re-
froidir ce sirop.

Placez votre beurre dans le milien d’un vase de
grés, versez le sirop de maniére que le beurre ensoit
amplement enveloppé. De cette maniére le pain de
beurre est préservé du contact de Tair ef demeure
frais. Il faut placer le vase 4 la cave.

On peut couper tous les jours ce qu'on veut de ce
beurre, et remettre le restant dans le sirop qui sert
long-temps. Quand il §'aigrit, on Yallonge par deux
verres d'eau fraiche et on le fait revenir au fou jus-
quau degré o il était. :

POUR CONSERVER LES OEUFS.

Dans la saison ot les ceufs s'achétent & hag prix, on
peut ou faire la provision que 'on désire.

e

i
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Dans de la cendre ou dans du charbon pulvérisé,
les ceufs peuvent se conserver frais pendant unan sans
aucune préparation préalable. Si on les plonge dans
de la gomme arabique dissoute & Yeau et qu'on les
melte ensuite dans des caisses avec des couches de
foin , on peut les conserver deux et trois ans.

POUR -CONSERVER LES POMMES' DE TERRE.

Creusez un fossé de la profondeur de six pieds,
aussi long que vous jugerez convenable ; garnissez-le
en dedans de paille ou de feuilles séches ; remplissez-
le aux trois quarts de pommes de terre ; recouvrez le
tas avec un peu de paille et de la terre par-dessus ; fai-
tes tout autour un autre fossé pour I'écoulement des
eaux,

Pour empécher la fermentation, on a le soin de
mettre vers le milieu du tas un tuyau en téle ou en
bois qu’on tient pourtant bouché pendant les grandes
gelées.

On peut, par ce ménie moyen 5 conserver toutes les
racines charnues et juteuses, comme carottes , Da~
vets, etc.; mais il faut placer celles-ci en petits tas :
il ne faut pas dter la terre qui y adhére, leur herbe
doit étre coupée & un pouce de la racine.

POUR LA CONSERVATION DES FRUITS.

Pour conserver les cerises » les prunes , les abricots
avec toute leur beauté et leur gotit, cueillez-les avec
précaution, un peu avant leur maturité et pendant un
jour sec ; faites en sorte que toutes leurs queues soient
mtactes : placez-les aussitot et avec soin dans un pe-
tit tonneau avec des couches de son ou de charbon
pulvérisé, et mettez ce tonneau hermétiquement fer-
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mé dans le fond d’un puits ou dans un fosse profond
et fraichement creusé dans la terre. Failes de méme
pour-les raisins, mais il faut qu'ils tiennent an sar-
ment, dont on garnit les bouts avec un peu de cire.

Les abricots, les péches, les prunes déposés par
couches dans des caisses avec du son gu du charbon
pulvérisé, peuvent se conserver six mois, et les pom-
Ines avec toute leur beauté pendant un an.,

Pour conserver les laitues, les pois verts et les ha-
rieots pendant cing ou'six mois , on emploie le méme
procédé que pour les cerises. :

Les légumes verts: ne deivent jamais étre aspergés
apres-quiils sont eueillis; cela altére leur saveur. Pour
leur redonner une partie de la fraicheur quiils ont
perdue,, on doit couper le bout inférieur de lour tige
et tremper ce hout 4 fleur d’eau.
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